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TION 

(54)Titre: VIANDE RESTRUCTUREE AYANT UNE STRUCTURE FEUILLETEE ET PROCEDE POUR SA FA- 
BRICATION 

(57) Abstract 

The method for producing restructured meat according to the invention comprises: the fragmentation of a muscle 
into strips; the formation of an elongate block by superposing said strips in a direction generally parallel to their length, 
with surface cooling of the strips; the cutting of the blocks in a direction parallel to their length in order to obtain ultrafine 
sheets; and the restructuration into meat pieces by assembling the ultrafine sheets in a nondestructive shaping operation of 
the la-minated texture. The invention makes it possible to obtain meat portions having, before cooking, behaving and 
organoleptic characteristics which are very closed to those of natural muscle. 

(57) Abrege 

Le precede de fabrication de viande restnicturee selon I'invention comprend: la fragmentation en lanieres d'un mus- 
cle; la formation la formation d'un bloc allonge par superposition desdites lanieres dans une direction generalement paral- 
lele a leur longueur, avec refroidissement des lanieres en surface; le tranchage des blocs dans une direction parallele a leur 
longueur pour obtenir des feuilles ultrafines; et la restructuration en morceaux de viande par assemblage des feuilles ultra- 
fines dans une operation de mise en forme non destructrice de la texture feuilletee. L'invention permet d'obtenir des por- 
tions de viande ayant, avant cuisson, une tenue et des proprietcs organoleptiques tres proches de celles du muscle natureL 
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VIANDE RESTRUCTUREE AYANT UNE STRUCTURE FEUILLETEE ET 
PROCEDE POUR SA FABRICATION . 

L' invention se rapporte aux precedes de restructuration des 
viandes, a 1 'exclusion de ceux qui conduisent a la fabrica- 
tion d'emulsions, a la preparation de viandes hachees, ou 
qui mettent en oeuvre des techniques de texturation chimique 
5 par filage humide, de texturation physique par cryo-concen- 
tration ou par cuisson-extrusion, ou encore des techniques 
de restructuration par gelif icat ion. 

L' invention concerne done exclusivement les precedes qui 
10 visent a reconstituer des portions de viandes, telles que 
biftecks, rotis, escalopes ou similaires ayant un aspect 
avant cuisson, une tenue et des proprietes organoleptiques 
aussi proches que possible de celles du muscle naturel, a 
partir d'une division des muscles suivie d'operations de 
15 melange et de mise en forme des produits de cette division, 
avec des additifs eventuels. 

L'etat de la technique est illustre par US-A-2 255 796, et 
surtout par GB-A-2 156 650. 

20 

Selon US-A-2 255 796, la viande est soit tranchee en feuil- 
les "minces comme du papier" (dont I'epaisseur n'est toute- 
fois pas precisee) , soit mise en copeaux ou dechiquetee, 
mais le precede n'appartient pas au domaine defini ci- 
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dessus, car la fragmentation est suivie d ' un filage, le but 
recherche etant d'attendrir la viande, non de reconstituer 
une texture proche de celle du muscle naturel. 

5 Selon GB-A-2 156 650, la viande est tranchee en feuilles de 
1 a 3 mm d'epaisseur ayant de preference une surface a peu 

pres aussi grande que celle du morceau de depart, soit au 

2 2 
moins 10 cm et, de preference 20 cm • En pratique, dans 

tous les exemples decrits, les feuilles ont des surfaces de 

10 I'ordre de 100 cm ou plus* Ces tranches sent ensuite 

petries pour obtenir une cohesion des particules grace a 

I'exsudation des jus naturels pendant le petrissage et a 

I'enchevetrement des feuilles qui sont pliees dans toutes 

les directions* II est bien precise qu"il ne s'agit pas d • un 

15 simple malaxage, massage ou melange, mais que I'on utilise 

un petrin a pate muni d ' un crochet ou d ' une pale, II est 

precise egalement que les feuilles auront de preference 1,5 

a 2 mm d'epaisseur et que, si leur epaisseur etait nettement 

inferieure a 1 mm, on aboutirait a un produit du genre 

20 emulsifie. 

Aucun des precedes connus ne confere au produit final une 
tenue avant cuisson et des proprietes gustatives proches de 
celles du muscle naturel et, en particulier, des muscles 
25 tendres tels que le filet. 

Le Demandeur a decouvert qu'un tel resultat est obtenu si le 
precede de restructurat ion confere au produit final une 
structure composee de feuilles ultrafines de moyenne surfa- 
30 ce, adherant entre elles d'une maniere plus ou moins 
reguliere qui conserve la texture feuilletee. 

Le terme "feuilles ultrafines" designe des feuilles d'epais- 
seur sensiblement inferieure a 1 mm et dont une certaine 
35 proportion au moins dans la structure, a une epaisseur 
comprise entre 2/10 et 5/10 mm, tandis que le terme "moyenne 
surface" designe des surfaces de l*ordre de quelques cm^* 
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L" invention a done pour objet une viande restructuree carac- 
terisee par la structure feuilletee definie ci-dessus et un 
procede de fabrication de ce produit. 

5 Le procede suivant 1' invention est caracterise en ce qu'il 
comporte les operations successives suivantes : 

a- fragmentation d'un muscle de preference chaud (c'est-a- 
dire preleve ante rigor mortis) en lanieres, ou morceaux 
allonges ayant une section de "moyenne surface" avanta- 
geusement de dimensions comprises entre 20 et 30 mm, 



10 



b- formation de blocs allonges par superposition desdites 
lanieres dans une direction generalement parallele a leur 
15 longueur, avec r ef roid issement des lanieres en surface, 
avantageusement par introduction de neige carbonique,- 

c- tranchage des blocs dans une direction perpendiculair e a 
leur longueur pour obtenir des feuilles ultraf ines-- de 
20 moyenne surface, et 

d- restructuration en morceaux de viande par assemblage des 
feuilles ultrafines dans une operation de mise en forme 
non destructrice de la texture feuilletee. 

25 . 

D'autres par t icular i tes , ainsi que les avantages de I'inven- 
tion, apparaitront clairement a la lumiere des exemples ci- 
apres. 

30 Exemple 1 

On decoupe ante rigor mortis de la viande de boeuf en 
morceaux plus ou moins gros dont le poids peut aller jusqu'a 
500 g ou meme un kilo. Ces morceaux ont la forme de lanieres 
35 de 10 a 30 cm de long, ayant avantageusement une section 
carree de 20 a 30 mm de cote. Ces lanieres sont ensuite 
introduites dans un premier melangeur ou elles sont refroi- 
dies tres rapidement au moyen d'un refrigerant energique. 
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avantageusement par injection de neige carbonique a I'inte- 
rieur du melangeur. Les lanieres refroidies et recouvertes 
de neige carbonique sont ensuite placees dans des bacs ou on 
les fait sejourner pendant quelques heures par exemple a 
5 -15*=*C pour stabiliser la temperature. 

On peut alors, eventuellement apres conservation dans un 
ref r igerateur , les mettre en forme a la presse pour consti- 
tuer des blocs, par exemple a section carree de 15 cm de 

10 cote et de 30-40 cm de long, dont la tenue, tant que la 
viande est a une temperature appropriee inferieure a 0°C 
(par exemple entre -5°C et -10°C a la surface des lanieres, 
celles-ci n"etant pas congelees a coeur) , est suffisante 
pour permettre de les trancher a la machine en feuilles 

15 ultrafines. 

Dans ces blocs, les lanieres sont superposees dans une 
direction generalement parallele a leur longueur, mais les 
lanieres elles-memes ont ete decoupees dans une direction 
20 quelconque par rapport a celle des fibres de la viande. 

Le tranchage s'effectue dans une direction perpendiculaire a 
la longueur des blocs et avec ref roidissement , de preference 
par injection de neige carbonique dans la machine a tran- 
25 Cher, pour maintenir la temperature des feuilles au voisina- 
ge de 0°C, ce qui evite le developpement des germes et 
facilite I'adherence des feuilles pendant I'operation ulte- 
rieure de mise en forme, 

30 L'epaisseur des feuilles sera avantageusement comprise 
entre 2/10 et 3/10 mm, en tout cas inferieure a 5/10 mm pour 
des muscles de boeuf de durete moyenne. 

En fin de tranchage, chaque grande tranche du bloc de 15 cm 
35 de cote s'est en fait subdivisee en une multitude de feuil- 
les dont la section correspond a celle des lanieres, et il 
est essentiel qu'il en soit ainsi pour obtenir I'adherence 
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des feuilles entre elles dans le produit final. On souligne- 
ra le fait que ni des feuilles ayant des surfaces sensible- 
ment plus grandes (deux ou plusieurs dizaines de cm^) , ni 
des copeaux ayant une surface de I'ordre du cm^ et une 
5 epaisseur plus ou moins reguliere pouvant etre superieure au 
mm par endroits, ne permettraient d'obtenir la texture 
feuilletee et coherente recherchee. 

De preference, les feuilles ultrafines sont soumises a une 
10 seconde operation de melange conduite pendant quelques 
secondes seulement et sous vide : ce second melange a pour 
but d'eliminer I'air entre les feuilles pour faciliter leur 
"collage". II ne doit pas etre prolonge jusqu'au point ou la 
texture feuilletee risque d'etre detruite (ce qui ser^ait 
15 necessaire, si les feuilles etaient plus epaisses, pour 
obtenir leur adherence) . 

Le produit obtenu a 1' issue du second melange se presente 
sous la forme de boules ou de paquets plus ou moins regu- 
20 liers qui sont aptes a etre mis en forme, soit au moyen 
d'une presse pour obtenir des rotis, que I'on pourra ensuite 
eventuellement trancher ou pre-trancher , soit au moyen d'une 
formeuse classique de biftecks. 

25 En variante, les feuilles produites par la machine a tran- 
cher peuvent directement tomber sur un tapis dont les bords 
se replient sous 1 'action de rouleaux pour former un ruban 
continu de viande que I'on decoupera ensuite en tron9ons 
pour constituer des biftecks. 

30 

II est essentiel, dans tous les cas, que ni le second melan- 
ge, ni I'operation finale de restr ucturat ion de morceaux de 
viande par mise en forme des feuilles ultrafines, ne soient 
conduits de fa^on a detruire la texture feuilletee : quel- 
35 ques unes des feuilles pouvent se trouver pliees ou meme 
roulees en boule, et leur assemblage est plus ou moins 
regulier, mais I'examen du produit final permet de retrouver 
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une texture feuilletee relat ivement homogene qui se revele 
tres proche de celle d'un muscle tendre, tel que le filet et 
sa tenue avant cuisson est excellente, 

5 Example 2 

On part de viande blanche, veau par exemple, et l*on precede 
comme dans I'Exemple 1/ a I'exception des particular ites ci- 
apres • 

10 

Le tranchage s'effectue a I'aide d'une machine qui permet 
d'obtenir simultanement des feuilles d'une premiere epais- 
seur de 2 a 3/10 mm et des feuilles d'une seconde epaisseur, 
de 5 a 8/10 mm. 

15 

Les feuilles les plus fines servant de liant dans le produit 
final, mais pour en assurer 1 'adherence ulterieure ("colla- 
ge" des feuilles) plus difficile a obtenir que dans le cas 
d'une viande plus dure, on pulverise en outre un liant du 

20 type utilise dans la reconst itution des viandes, tel que le 
blanc d'oeuf ou autre. II est preferable que cette pulveri- 
sation de liant sur les feuilles s'effectue pendant le 
tranchage, car, si on I'effectuait pendant le second melan- 
ge, on devrait prolonger cette derniere operation au-dela 

25 des quelques secondes necessaires a 1 ' el iminat ion de I'air, 
ce qui risquerait de detruire la structure feuilletee. 
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Revendicat ions 

1. Viande restructuree , 
caracterisee en ce qu'elle possede une structure composee de 
feuilles ultrafines (c • est-a-dire d'epaisseur sensiblement 
inferieure a 1 mm et dont une certaine proportion au moins a 
5 une epaisseur comprise entre 2/10 et 5/10 mm) de moyenne 
surface (c 'est-a-dire de I'ordre de quelques cm^) , adherant 
entre elles d'une maniere plus ou moins reguliere qui 
conserve la texture feuilletee. 



10 



2. Precede pour la fabrication de viande restructu- 
ree, 

caracterise en ce qu'il comporte les operations successives 
suivantes : 

15 a- fragmentation d • un muscle de preference chaud (c'est-a- 
dire preleve ante rigor mortis) en lanieres, ou morceaux 
allonges ayant une section de "moyenne surface" avanta- 
geusement de dimensions comprises entre 20 et 30 mm, 

20 b- formation de blocs allonges par superposition desdites 
lanieres dans une direction generalement parallele a leur 
longueur, avec ref roid issement des lanieres en surface, 
avantageusement par introduction de neige carbonique, 

25 c- tranchage des blocs dans une direction perpendiculair e a 
leur longueur pour obtenir des feuilles ultrafines de 
moyenne surface, et 

d- restructuration en morceaux de viande par assemblage des 
30 feuilles ultrafines dans une operation de mise en forme 
non destructrice de la texture feuilletee. 

3. Precede selon la revendication 2, 
caracterise en ce que les lanieres ont 10 a 30 cm de long. 
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4. 

car acter 
premier 
moyen de 

5 

5. Precede selon la revendication A, 

caracterise en ce que les lanieres sont, a la sortie du 
premier melangeur, stabilisees en temperature pendant 
quelques heures, 

10 

6. Precede selon la revendication 2 ou 5 ^ 
caracterise en ce que les lanieres sont conformees a la 
presse en blocs de 15 cm de cote et de 30 a 40 cm de long. 



Precede selon la revendication 2 ou 3, 
ise en ce que les lanieres sont introduites dans un 
melangeur ou elles sont refroidies en surface au 

neige carbonique. 



15 7. Precede selon la revendication 2 ou 6 , 

caracterise en ce que l*epaisseur des feuilles est comprise 
entre 2/10 et 3/10 mm, en tout cas infer ieure a 5/10 mm pour 
des muscles de boeuf de durete meyenne. 

20 8. Precede selon I'une des revendicat ions 2 a 7, 

caracterise en ce que les feuilles ultrafines sont soumises 
a une seconde operation de melange conduite sous vide 
pendant quelques secondes* 



9. Precede selon I'une 
caracterise en ce que, dans 
produit simultanement des 
entre 2 et 3/10 mm et des 
entre 5 et 8/10 mm, qui sent 
produit final. 



des revendicat ions 2 a 8, 
le cas de viandes blanches, on 
feuilles d'epaisseur comprise 
feuilles d'epaisseur comprise 
assemblies entre elles dans le 



10. Precede selon la revendication 9, 
caracterise en ce qu'on pulverise un liant sur les feuilles 
ultrafines en cours de tranchage. 
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(57) Abstract 

The method for producing restructured meat according to the invention comprises: the fragmentation of a muscle 
into strips; the formation of an elongate block by superposing said strips in a direction generally parallel to their length, 
with surface cooling of the strips; the cutting of the blocks in a direction parallel to their length in order to obtain ultrafine 
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the laminated texture. The invention makes it possible to obtain meat portions having, before cooking, behaving and 
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(57) Abrege 



Le procede de fabrication de viande restructuree selon I'invention comprend; la fragmentation en lanieres d'un mus- 
cle; la formation la formation d'un bloc allonge par superposition desdites lanieres dans une direction generalement paral- 
lele a leur longueur, avec refroidissement des lanieres en surface; le tranchage des blocs dans une direction parallele a leur 
longueur pour obtenir des feuilles ultrafines; et la restructuration en morceaux de viande par assemblage des feuilles ultra- 
fines dans une operation de mise en forme non destructrice de la texture feuilletee. L'invention permet d'obtenir des por- 
tions de viande ayant, avant cuisson, une tenue et des proprietes organoleptiques tres proches de celles du muscle naturel. 
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